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I. PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Indonesia adalah negara dengan laju pertumbuhan penduduk yang 
cukup besar. Menurut Databoks (2016) hasil proyeksi penduduk oleh Badan 
Pusat Statistik (BPS) jumlah penduduk Indonesia mencapai 258 juta jiwa 
pada tahun 2016. Besarnya jumlah penduduk di Indonesia berpengaruh nyata 
terhadap meningkatnya konsumsi pangan. Hal ini berdampak positif terhadap 
sektor industri khususnya industri pangan yang memiliki prospek baik untuk 
dikembangkan di Indonesia karena industri pangan dapat berkontribusi besar 
dalam membantu memenuhi kebutuhan masyarakat. Salah satu industri 
pangan yang memiliki prospek baik adalah bakery. 
Menurut Deny (2014) penjualan produk bakery di Indonesia terus 
mengalami tren positif setiap tahunnya. Hal ini dapat dilihat dari 
pertumbuhan omset industri bakery yang mengalami kenaikan rata-rata di 
atas 10 persen per tahun. Produk industri bakery memiliki empat jenis, yaitu 
roti, kue tradisional, kue kering, dan cake. Produk roti memberikan 
sumbangan omset terbesar, yaitu mencapai 60 persen dari total omset produk 
bakery per tahunnya, sementara kue tradisional 25 persen,  kue kering 10 
persen, dan cake 5 persen karena tidak dikonsumi setiap hari. Besarnya omset 
roti dibandingkan dengan jenis bakery lainnya disebabkan oleh tingginya 
minat masyarakat untuk mengkonsumsi roti. Peningkatan omset produk roti 
yang mengalami tren positif ini menunjukan bahwa industri roti terus 
berkembang baik di Indonesia. 
Pada umumnya roti memiliki dua macam jenis, yaitu roti tawar dan 
roti manis. Roti tawar adalah roti yang tidak ditambahkan rasa atau isi apapun 
sehingga rasanya tawar, sedangkan roti manis adalah roti yang sudah 
ditambahkan rasa atau isi tertentu ke dalam adonan roti. Roti tawar 
merupakan salah satu variasi roti yang sudah menjadi alternatif makanan 
pokok setelah nasi dan menjadi makanan populer di kalangan masyarakat. 
Oleh karena itu, kualitas roti tawar menjadi penting apabila makanan tersebut 
sudah menjadi bagian dari kehidupan sehari-hari masyarakat. Terjaganya 
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kualitas produk juga akan mengurangi kerugian perusahaan baik dari segi 
daya saing maupun pendapatan usaha. Daya saing produk akan meningkat 
apabila kerusakan produk dapat diminimalisir.  
Kota Depok merupakan daerah yang berbatasan langsung dengan Ibu 
Kota Jakarta. Masyarakat Kota Depok umumnya adalah masyarakat yang 
memiliki mobilitas tinggi sehingga membutuhkan makanan yang praktis dan 
mudah didapat, seperti roti. Ideal Bakery merupakan salah satu pabrik roti 
yang ada di Kecamatan Sukmajaya, Kelurahan Baktijaya, Kota Depok yang 
telah berdiri sejak tahun 1991. Pabrik ini bergerak dalam bidang pengolahan 
bahan pangan menjadi produk jadi roti dengan merek yang sama dengan 
pabriknya, yaitu Ideal Bakery. Produk Ideal Bakery dijual dengan cara 
dijajakan keliling rumah dan toko-toko roti di seputaran Depok. Ideal Bakery 
menawarkan dua jenis roti, yaitu roti tawar dan roti manis dengan 40 varian 
rasa yang berbeda-beda sesuai dengan selera konsumen. Rasanya yang enak 
dan gurih membuat roti ini tidak kalah saing dengan brand roti yang sudah 
terkenal dan biasa di jajakan di supermarket maupun mall. Setiap hari Ideal 
Bakery mampu memproduksi ratusan bungkus roti tawar dan roti manis yang 
dapat dilihat pada data produksi Tabel 1. 
Tabel 1. Data Produksi Ideal Bakery Bulan April 2017 
Sumber: Ideal Bakery, 2017 
Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa jumlah produksi Ideal 
Bakery pada bulan April 2017 mencapai 31.570 bungkus roti dengan jumlah 
produksi roti tawar dan roti manis, masing-masing sebanyak 8.500 dan 
23.070 bungkus. Jumlah produk roti yang rusak, yaitu sebesar 297 roti yang 
didominasi oleh roti tawar sebanyak 196 roti dan roti manis sebanyak 101 
Jenis Roti Jumlah Produksi 
(Bungkus) 
Jumlah Produk Rusak 
(Bungkus) 
Roti Tawar 8.500 196 
Roti Manis 23.070 101 
Jumlah 31.570 297 
3 
 
roti. Berdasarkan data produksi tersebut, dapat dilihat bahwa produk Ideal 
Bakery memiliki jumlah kerusakan cukup besar pada produk roti tawar di 
bulan April 2017. Oleh karena itu, perlu dilakukan proses pengendalian 
kualitas dalam produksi roti, khususnya roti tawar. Pengendalian dilakukan 
mulai dari pemilihan jenis terigu, formulasi bahan, pengaturan suhu selama 
proses, dan ketepatan waktu pada masing-masing tahapan proses. Kualitas 
produk sangat mempengaruhi pilihan konsumen dalam membeli suatu 
produk. Kualitas yang terjaga dengan sistem pengendalian yang terkendali 
akan mampu mengurangi tingkat kerusakan suatu produk sehingga dapat 
menekan biaya produksi dan meningkatkan keuntungan. Hal ini yang 
melatarbelakangi peneliti untuk melakukan penelitian mengenai analisis 
pengendalian kualitas produk roti tawar Ideal Bakery di Kota Depok dengan 
menggunakan metode pengendalian kualitas statistik. 
Pemilihan metode pengendalian kualitas statistik dikarenakan metode 
ini dapat digunakan sebagai pengukur kualitas produk, khususnya produk 
makanan yang rentan akan kerusakan akibat proses produksi. Metode ini 
dapat digunakan untuk menemukan kesalahan produksi yang mengakibatkan 
kerusakaan produk sehingga dapat diambil tindakan lebih lanjut untuk 
langkah perbaikannya. Kelebihan metode pengendalian kualitas statistik bila 
dibandingkan dengan metode pengendalian kualitas lain adalah dilakukannya 
pengawasan terhadap kualitas dari awal penerimaan bahan baku sampai 
dengan produk jadi. Selain itu, alat analisis dalam metode pengendalian 
kualitas statistik sangat sederhana dan mudah diterapkan dalam kegiatan 
pengendalian kualitas roti tawar oleh Ideal Bakery. 
B. Rumusan Masalah 
Masalah pengendalian kualitas menjadi masalah yang sangat penting 
yang harus diperhatikan oleh produsen agar kualitas produk tetap terjaga dan 
dapat meningkatkan daya saing. Produsen dituntut untuk tidak hanya 
memperhatikan segi kuantitas saja, melainkan segi kualitas produk. 
Pengendalian kualitas dapat dilakukan untuk meningkatkan kualitas hasil 
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akhir produk dengan melakukan kegiatan pengendalian mulai dari awal 
proses, yaitu pemilihan bahan baku, proses produksi, hingga pemeriksaan 
produk jadi. Pengendalian ini harus dilakukan secara tetap dan continue agar 
dapat mempertahankan kualitas produk yang unggul sehingga dapat 
meningkatkan daya saing. 
Dilihat dari pentingnya menjaga kualitas produk, Ideal Bakery perlu 
untuk melakukan penyesuaian usaha dengan lebih memperhatikan kualitas 
agar dapat meminimalisir kerusakan produk roti tawar dan meningkatkan 
daya saing. Kegiatan pengendalian kualitas sudah mulai diperhatikan oleh 
Ideal Bakery, tetapi saat ini baru dilakukan dengan mencatat jumlah produk 
yang rusak, belum ada evaluasi kembali dari hasil pencatatan tersebut 
sehingga tidak ada pengaruh nyata terhadap keberlanjutan kualitas produk. 
Kerusakan yang dicatat dan sering terjadi pada roti tawar, yaitu karena 
produk penyok, kulit kering, kulit lengket, bentuk tidak kotak sempurna, 
kotor dan bantat. Oleh karena itu, perlu adanya keberlanjutan pengendalian 
untuk meminimalisir kerusakan produk roti tawar tersebut. 
Dari uraian diatas, rumusan masalah yang dikaji oleh peneliti adalah 
sebagai berikut: 
1. Jenis kerusakan apa saja yang sering terjadi dalam produksi roti tawar 
Ideal Bakery? 
2. Jenis kerusakan apa yang menjadi prioritas perbaikan dalam produksi roti 
tawar Ideal Bakery? 
3. Faktor-faktor apa saja yang menyebabkan roti tawar Ideal Bakery 
mengalami kerusakan? 
4. Bagaimana korelasi (hubungan) faktor-faktor penyebab masalah dengan 
kerusakan produk roti tawar Ideal Bakery? 
5. Bagaimana usulan tindakan perbaikan yang dapat dilakukan untuk 
mengendalikan kerusakan terhadap produksi roti tawar Ideal Bakery? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam penelitian ini, sebagai 
berikut: 
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1. Mengetahui jenis kerusakan yang sering terjadi dalam produksi roti tawar 
pada Ideal Bakery. 
2. Mengetahui jenis kerusakan yang menjadi prioritas perbaikan dalam 
produksi roti tawar pada Ideal Bakery. 
3. Mengetahui faktor-faktor penyebab kerusakan roti tawar pada Ideal 
Bakery. 
4. Mengetahui korelasi (hubungan) faktor-faktor penyebab masalah dengan 
kerusakan roti tawar Ideal Bakery. 
5. Membuat usulan tindakan perbaikan yang dapat dilakukan untuk 
mengendalikan kerusakan terhadap produksi roti tawar pada Ideal Bakery. 
D. Kegunaan Penelitian 
Manfaat dari penelitian yang dilakukan, sebagai berikut:  
1. Bagi peneliti, penelitian ini berguna untuk menambah pengetahuan dan 
pemahaman mengenai aspek mutu dalam hal pengendalian kualitas yang 
dilakukan pada Ideal Bakery serta untuk melengkapi syarat 
menyelesaikan studi di Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
Surakarta. 
2. Bagi produsen Ideal Bakery, penelitian ini memberikan pengetahuan dan 
sebagai bahan masukan yang bermanfaat bagi produsen Ideal Bakery 
dalam mengendalikan kualitas produk dan strategi yang dapat diterapkan 
sebagai upaya peningkatan kualitas produksi. 
3. Bagi akademisi dan peminat masalah mutu/ kualitas, penelitian ini 
berguna sebagai arahan dan tambahan referensi bagi keperluan studi dan 
sumber informasi bagi penelitian sejenis.  
4. Bagi pembaca, diharapkan dapat menjadi bahan pustaka/referensi untuk 
masalah yang sama di masa yang akan datang. 
 
